Tagliatelle napoli

Leckere Pasta

Den Namen dieses Gerichts habe ich den Spaghetti Napoli
entnommen, also den Spaghetti nur mit Tomatensauce.

In dieser Weise bereite ich zu. Nur mit gestuckelten Tomaten
und Tomatensaft aus der Dose.

Allerdings verfeinere ich die Sauce noch etwas, ich gebe
Chilischoten fur Scharfe hinein.

Lasst man beim Servieren den geriebenen Parmesan weg, hat man
sogar ein veganes Gericht.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Tagliatelle
= 240 g gestuckelte Tomaten (Dose)
4 Chilischoten


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/05/tagliatelle-napoli/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/10/img_0330.jpg

= Salz
 Pfeffer
= Parmesan

Zubereitungszeit: 6 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.
Chilis putzen und quer in Ringe schneiden.

Wahrenddessen Tomaten in einem kleinen Topf erhitzen. Chilis
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken.

Pasta zu den Tomaten geben und alles gut vermischen.

Pastagericht in zwei tiefe Nudelteller geben. Mit frisch
geriebenem Parmesan garnieren. Servieren.

Tagliatelle mit Weinkase-
Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/23/tagliatelle-mit-weinkaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/23/tagliatelle-mit-weinkaese-sauce/

Leckere Pasta
Ein sehr schmackhaftes, aromatisches Gericht.

Ich bereite mit etwas Weinkase eine Sauce zu. Naturlich wird
die Sauce nicht mit Sahne, sondern passenderweise mit einem
WeiBwein abgeloscht. Ich peppe die Sauce mit in Butter
gebratenen Lauchzwiebeln auf, gebe auBerdem fir etwas Farbe
Petersilie hinzu und ganz zum Schluss vor dem Servieren noch
einige Scheiben kleingeschnittenen Schinken.

Fur die Pasta verwende ich nur beste italienische Tagliatell,
die wirklich vorzuglich mundet.

Mein Rat: Wie immer wartet die Sauce auf die Pasta und nicht
umgekehrt. Also wird die Pasta zur Sauce gegeben,
untergemischt und dann in tiefen Nudeltellern serviert.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Tagliatelle
= 250 g Weinkase



= trockener Weillwein

= 4 Lauchzwiebeln

= eine grolle Portion Petersilie
= 6 Scheiben roher Schinken

= Salz

= Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Lauchzwiebeln putzen und quer in Ringe schneiden. Schinken in
Streifen schneiden. Kase 1in kleine Wiurfel schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem Topf erhitzen und Lauchzwiebeln
schon kross darin anbraten. Mit einem groflen Schuss Weillwein
abloschen. Kase dazugeben und im Wein schmelzen. Salzen und
pfeffern und Sauce abschmecken.

Kurz vor dem Servieren Petersilie und Schinken dazugeben und
unter die Sauce mischen.

Pasta zu der Sauce geben, gut vermischen und auf zwei tiefe
Nudelteller verteilen. Servieren.

Bandnudeln mit Oliven-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/26/bandnudeln-mit-oliven-sauce/

Sehr wirzig und aromatisch

Einfaches Gericht. Pasta mit einer schmackhaften Sauce, die
ich mit einigen Oliven noch verfeinere. Dazu frisch geriebenen
Parmesan.

Als Pasta wahle ich Bandnudeln.

Mein Rat: Das Gericht lasst sich naturlich auch mit schwarzen
Oliven zubereiten.

Zutaten fiir 2 Personen:

» 300 g Bandnudeln

» 300 g Frischkase-Zubereitung Olive (2 Packungen)
= 20 grune Oliven

= Parmesan

Zubereitungszeit: 6-7 Min.
Oliven kleinschneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Kochwasser abgiefen. Eine
kleine Menge des Kochwassers 1im Topf zuriuckbehalten.
Frischkase-Zubereitung dazugeben und gut verrihren. Oliven
dazugeben und ebenfalls gut verruhren.



Pasta mit Sauce in zwei tiefen Nudeltellern anrichten. Mit
frisch geriebenem Parmesan garnieren. Servieren.

Tortellini mit Feta

Viel Kase
Ein einfaches Gericht. Zwel Zutaten. Schnell zubereitet.

Wenn man mochte, kann man den Feta einige Minuten im Topf bei
den Tortelini belassen, bis er etwas schmilzt.

Es ist ein richtiges Kase-Gericht, zusatzlich zum Feta sind
die Tortellini auch noch mit Kase gefullt.

Mein Rat: Toretellini in Gemusefond garen, so schmecken sie
noch besser.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/16/tortellini-mit-feta/

Zutaten fiir 2 Personen:

= 800 g frische Trotellini (mit Kose gefullt)
= 500 ml Gemusefond
= 400 g Feta

Zubereitungszeit: 5 Min.
Feta in kleine Wurfel achneiden.

Fond in einem Topf erhitzen. Pasta darin nach Anleitung
zubereiten. Fond abschitten.

Feta zu der Pasta geben. Etwas vermischen.

Pasta mit Feta in zwei tiefe Nudelteller geben. Servieren.

Tortellini mit Raucherlachs-
Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/14/tortellini-mit-raeucherlachs-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/14/tortellini-mit-raeucherlachs-sauce/

Schmackhaftes Pastagericht

Ein einfaches, schnell zubereitetes Pastagericht. Mit wenigen
Zutaten.

Ich verwende keinen frischen Lachs, den ich zerkleinere, 1in
der Pfanne anbrate und zu den Tortellini gebe.

Sondern einfach eine kleine Packung Raucherlachs-Aufstrich,
den ich zu den gegarten Tortellini gebe und mit ihnen
vermische.

Zutaten fiir 2 Personen:

=700 g frische Tortellini (mit Ricotta und Tomate
gefullt)

» 200 g Raucherlachs-Aufstrich

= Parmesan

Zubereitungszeit: 5 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Wasser abschutten.



Raucherlachs-Aufstrich zu den Tortellini geben und vermischen.

Tortellini mit der Sauce in zwel tiefen Nudeltellern
anrichten. Frisch geriebenen Parmesan daruber verteilen.
Servieren.

Penne rigate mit Camembert-
Sauce

Mit feiner Camembert-Sauce
Diesmal bereite ich ein einfaches Pasta-Gericht zu.
Als Pasta verwende ich Bio-Penne-Rigate.

Und die Sauce bereite ich aus Camembert zu, fur den ich Le


https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/06/penne-rigate-mit-camembert-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/08/06/penne-rigate-mit-camembert-sauce/

Rustique verwende. Und einem Schuss trockenen WeiBwein. Le
Rustique sollte sehr reif, also sehr fliussig sein. Auf der
Website Le Rustique kann man mehr Uber diesen vorzuglichen
Camembert nachlesen.

Mein Rat: Man kann die Rinde des Le Rustique auch mit dem
Kartoffelstampfer oder dem Piriergerat fein machen.

Zutaten fiir 2 Perosnen:

= 250 g Bio-Penne-Rigate
=2 Le Rustique a 250 ¢
= 2 Zwiebeln

= 4 Knoblauchzehen

= Soave

» Petersilie

= Butter

Zubereitungazeit: Vorbereitungszeit5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden. Le
Rustique in grobe Stucke zerteilen. Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wohrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Zwiebeln
und Knoblauch darin andunsten. Mit einem grofBen Schuss
WeiBwein abloschen. Le Rustique hinzugeben. Alles gut
verruhren und die Rinde des Le Rustique verkleinern.

Pasta in zwei tiefen Nudeltellern anrichten. Camembert-Sauce
grolRzugigi daruber verteilen. Mit Petersilie garnieren.
Servieren.



http://www.lerustique.de

Linguine und Spaghetti mit
Obatzter-Sauce mit Chili

Schmackhaftes Pasta-Gericht
Diesmal ein Pasta-Gericht gemischt aus Linguine und Spaghetti.

Mit einer Kase-Sauce, die ich aus Sahne und fertigem Obatzter
zubereite, wobei letzterer mit Chili verfeinert ist.

Zutaten fir 2 Personen:

= 125 g Linguine

= 125 g Spaghetti

= 150 g Obatzter, mit Chili verfeinert
= 100 ml Sahne

Zubereitungszeit: 10 Min.

Pasta nach Anleitung zubereiten.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/12/linguine-und-spaghetti-mit-obatzter-sauce-mit-chili/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/12/linguine-und-spaghetti-mit-obatzter-sauce-mit-chili/

Sahne in einem kleinen Topf erhitzen, Obatzter dazugeben und
darin auflosen. Sauce eventuell mit Salz und Pfeffer wurzen
und abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller verteilen. Sauce grofzugig
daruber geben. Servieren.

Pasta olio

[
Leckeres Pasta-Gericht

Diesmal Penne rigate nur mit gutem Olivenol und Salz und
Pfeffer. Ich lasse das ,aglio e peperoncini” weg, also den
Knoblauch und die Peperoni.

Die Pasta, die ich verwende, hat in etwa die gleiche Gardauer,
so dass man sie zusammen kochen kann.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/11/pasta-olio/

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Penne rigate gemischt (normale und Bio-Pasta)
= gewlrztes Olivenol

» Meersalz

= schwarzer Pfeffer

» 12-14 Scheiben Parmesan

Zubereitungszeit: 10-12 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.
Parmesanscheiben dinn abschneiden.

Pasta in zwei tiefe Nudelteller geben, mit frisch gemahlenem
Meersalz und Pfeffer wiurzen und groBBzugig Olivendl daruber
geben. Parmesanscheiben daruber verteilen. Servieren.

Mie-Nudeln mit Quattro-
Formaggio-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/23/mie-nudeln-mit-quattro-formaggio-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/23/mie-nudeln-mit-quattro-formaggio-sauce/

Wirziges Pasta-Gericht
East meets west. Der Osten trifft den Westen.

Asiatische Mie-Nudeln mit einer italienschen Sauce, bestehend
aus vier Kasesorten, Sahne und Basilikum.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Mie-Nudeln

= 50 g geriebener Gouda

= 50 g geriebener Emmentaler
= 50 g geriebener Parmesan

» 50 g Mozzarella

= 200 ml Sahne

= 300—400 ml Wasser

=1 TL Basilikum

= Salz

- Pfeffer

Zubereitungszeit: 10 Min.



Pasta nach Anleitung zubereiten.
Mozzarella kleinschneiden.

Sahne und Wasser in einen kleinen Topf geben und erhitzen.
Kase dazugeben und mit dem Schneebesen gut verruhren. Mit
Basilikum wirzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pasta in zwei tiefe Pastateller geben und sehr grollzliigig Sauce
daruber verteilen. Man darf die Pasta diesmal fast ertranken
damit.

Penne Rigate aglio, peperoni
et olio

Leckeres Pasta-Gericht


https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/06/penne-rigate-aglio-peperoni-et-olio/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/06/penne-rigate-aglio-peperoni-et-olio/

Dies ist ein Pasta-Gericht mit sehr wenigen Zutaten, das aber
sehr schmackhaft ist.

Mein Rat: Fur dieses Gericht wirklich gutes Olivenol
verwenden, ist das Olivenol doch eine der Hauptzutaten fur das
Gericht.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 250 g Penne Rigate
= 4 Peperoni

= 7-8 Knoblauchzehen
= Salz

= Pfeffer

= Parmesan

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Knoblauchzehen schalen und quer in dunne Scheiben schneiden.
Peperoni putzen und ebenfalls quer in Ringe schneiden.

Pasta nach Anleitung zubereiten. Kochwasser aufbewahren.

Eine grolle Menge Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
Knoblauch und Peperoni darin kurz anbraten. Pasta dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Einen Essloffel Kochwasser
hinzugeben und alles gut vermischen, es soll sich eine cremige
Emulsion bilden.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, frisch geriebenen
Parmesan daruber geben und servieren.




Hackfleisch-Speck-Pilz-Ragout
mit Gobbetti

Ein feines Ragout, mit vielen schonen Zutaten. Besonders hier
Hackfleisch, Speck und Pilze.

Das Ragout bereite ich mit Gemusefond zu.

Ich wirze es mit scharfem Rosen-Paprikapulver, Salz und
Pfeffer.
Wie es sich gehort, kommt die Pasta in die Sauce.

Zutaten fiir 1 Person:

= 200 g Hackfleisch (gemischt)
= 120 g Speck

= 200 g weiBe Champignons (8 Stuck)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 150 ml Gemisefond

» scharfes Rosen-Paprikapulver
= Salz

= Pfeffer

= 125 g Gobbetti

= Parmesan

= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 30 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und quer in Ringe schneiden. Champignons
in Scheiben schneiden. Speck in kleine Wurfel schneiden.

0l in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch,
Lauchzwiebel und Hackfleisch darin anbraten. Champignons und
Speck dazugeben und mit anbraten. Mit Fond abléschen. Mit
Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen. Alles verruhren und


https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/03/hackfleisch-speck-pilz-ragout-mit-gobbetti/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/05/03/hackfleisch-speck-pilz-ragout-mit-gobbetti/

zugedeckt bei geringer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten.

Sauce abschmecken. Pasta in das Ragout geben und gut
vermischen. Ragout in einen tiefen Pastateller geben, mit
frisch geriebenem Parmesan garnieren und servieren.

Tortellini 1in Tomaten-Sugo

Leckere Tortellini

Diesmal frische Tortellini mit Schinken gefullt. Dazu ein
Tomaten-Sago aus Tomaten aus der Dose und Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel, Ingwer und Champignons.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/21/tortellini-in-tomaten-sugo/

Mein Rat: Da die Sauce auf die Pasta wartet und nicht die
Pasta auf die Sauce, gebe ich die gekochten Tortellini in das
Tomaten-Sugo, vermische alles gut und gebe es dann in einen
tiefen Pastateller zum Servieren.

Zutaten fir 1 Person:

= 250 g Tortellini (mit Schinken gefullt)
1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= ein Stuck Ingwer

= 2 weilBe Champignons

= 240 ml stuckige Tomaten (Dose)
= scharfes Rosen-Paprikapulver

= Salz

= Pfeffer

» Petersilie

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 60 Min.

Schalotte, Knoblauchzehen wund Ingwer schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und quer 1in Ringe
schneiden. Champignons in Scheiben schneiden. Petersilie
kleinwiegen.

Butter in einem Kkleinen Topf erhitzen und Gemise darin
anbraten. Tomaten dazugeben. Mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wiurzen, alles gut vermischen und zugedeckt bei
geringer Temperatur 60 Minuten kocheln 1lassen. Sugo
abschmecken.

10 Minuten vor Ende der Garzeit Pasta nach Anleitung
zubereiten. Pasta in das Sugo geben und alles gqgut
vermischen. Alles in einen tiefen Teller geben, mit Petersilie
garnieren und servieren.



Tortellini mit sifer Chili-
Sauce

Leckeres Pasta-Gericht

Ich habe mal wieder frische Tortellini bei meinem Supermarkt
gekauft.

Das ergibt ein einfach zuzubereitendes Pasta-Gericht. Einfach
die Tortellini kochen und eine passende Sauce nach freier Wahl
daruber geben und servieren.

Ich wahle diesmal eine asiatische suRe Chili-Sauce.

Die Tortellini sind mit Ricotta und Spinat gefullt, man kann
naturlich wahlweise auch andere Tortellini wahlen.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/18/tortellini-mit-suesser-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/18/tortellini-mit-suesser-chili-sauce/

Das Gericht ist schnell gemacht, es ist eine vollstandige
Mahlzeit und es sattigt gut.

Zutaten fiir 1 Person:

=250 g frische Tortellini (mit Ricotta und Spinat
gefullt)

» suBe Chili-Sauce

= Petersilie

Zubereitungszeit: 8 Min.
Pasta nach Anleitung zubereiten.

In einen tiefen Pastateller geben, Sauce daruber geben, mit
Petersilie garnieren und servieren.

Bandnudeln mit Pfeffer-Kase-
Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/17/bandnudeln-mit-pfeffer-kaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/17/bandnudeln-mit-pfeffer-kaese-sauce/

Mit viel Pfeffer-Kase-Sauce
Ein Pasta-Gericht mit Kase und Pfeffer.

Fir Scharfe sollen eigentlich der Pfeffer in der Frischkase-
Zubereitung, der gemahlene Pfeffer und die gelbe Peperoni
sorgen. Aber die zugegebene Sahne und der geriebene Kase
mildern die Scharfe wieder ab, so dass man eigentlich kein
scharfes, sondern nur ein aromatisches Gericht hat.

Entgegen der Regel, dass die Sauce auf die Pasta wartet und
nicht die Pasta auf die Sauce, habe ich ausnahmsweise die
Sauce uber die gekochten Bandnudeln gegeben.

Zutaten fir 1 Person:

= 125 g Bandnudeln

1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 Lauchzwiebel

1 gelbe Peperoni

= 50-100 g geriebenen Gouda



= 150 g Pfeffer-Frischkase-Zubereitung
= 100 ml Sahne

= Salz

 Pfeffer

= Butter

Zubereitungszeit:Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Schalotte,
Knoblauch, Lauchzwiebel und Peperoni darin anbraten. Mit Sahne
abldoschen. Frischkase-Zubereitung und Gouda hinzugeben.
Kraftig mit Pfeffer wirzen. Mit Salz wilrzen. Alles verruhren
und etwas kocheln lassen. Sauce abschmecken.

Pasta in einen tiefen Pastateller geben, Sauce daruber geben,
mit Petersilie garnieren und servieren.

Pasta asciutta


https://www.nudelheissundhos.de/2016/04/03/pasta-asciutta/

Schon scharf!

Ein traditionelles Pastagericht, nur mit einer Tomatensauce.
Ich andere jedoch das Rezept und bereite die Tomaten-Sauce
sehr scharf zu. Dazu verwende ich zwei Peperoni und aulerdem
noch Bih-Jolokia-Pulver. Ganz nach dem Motto der Liebhaber von
scharfen Gerichten ,Es muss brennen“.

Wer nun das unter diesem Namen in Deutschland bekannt Pasta-
Gericht, Spaghetti mit Hackfleisch-Sauce, erwartet, der irrt
sich. Es gibt drei Arten, Pasta zuzubereiten. Pasta in brodo,
da ist Pasta in Suppe oder Eintopf. Pasta al forno, das ist
Pasta im Backofen uberbacken. Oder eben Pasta asciutta, das
sind (trockene) Nudeln mit Butter oder einer Sauce.

Mein Rat: Sollte man mit den Finger an das Bih-Jolokia-Pulver
gekommen sein, auf keinen Fall die Augen, Lippen oder gar beim
Pinkeln die Geschlechtsorgane anfassen. Ich habe es in einem
anderen Blogbeitrag schon beschrieben. Man merkt es sehr
schnell. Denn es brennt hollisch.



Zutaten fiir 1 Person:

= 240 g stuckige Tomaten (Dose)
Schalotte
Knoblauchzehen
Lauchzwiebel

rote Peperoni

grune Peperoni

1/2 TL Bih-Jolokia-Pulver
= Salz

 Pfeffer

= 125 g Spaghetti

= Butter

N = I S

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel und Peperoni putzen und quer in Ringe schneiden.
Petersilie kleinwiegen.

Pasta nach Anleitung zubereiten.

Wahrenddessen Butter in einem kleinen Topf erhitzen und
Schalotte, Knoblauch, Lauchzwiebel und Peperoni darin
anbraten. Tomaten dazugeben. Bih-Jolokia-Pulver hinzugeben.
Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Zugedeckt bei geringer Temperatur
etwa 10 Minuten kdcheln lassen. Sauce abschmecken.

Spaghetti in einen tiefen Pastateller geben, Tomatensauce
daruber geben, mit Petersilie garnieren und servieren.

Girandole 1in reduzierter


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/01/girandole-in-reduzierter-zwiebel-portwein-marsala-sauce/

Zwiebel-Portwein-Marsala-
Sauce

Leckeres Pasta-Gericht

Da die Sauce vom gestrigen Braten sehr gut gelungen war, habe
ich sie nochmals alleine ohne Fleisch fur ein Pasta-Gericht
zubereitet.

Der Ubersichtheit halber liste ich die Zubereitung hier
nochmals auf.

Die Sauce ist wurzig und sehr schmackhaft.

Als Pasta wahle ich Girandole. Dies 1ist eine sehr
saucensuffige Pastasorte und zudem in 6 Minuten gegart.

Mein Rat: Ganz nach dem Spruch, die Sauce wartet auf die Pasta
und nicht die Pasta wartet auf die Sauce, gebe ich die
gegarten Girandole in den Topf mit der Sauce, verruhre alles
gut und gebe dieses Pastagemisch in einen tiefen Pastateller.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/01/girandole-in-reduzierter-zwiebel-portwein-marsala-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/01/girandole-in-reduzierter-zwiebel-portwein-marsala-sauce/

Zutaten fiir 1 Person:

= 125 g Girandole

1/2 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1/2 Lauchzwiebel

= 50 ml Portwein

= 50 ml Marsala

= sUBes Paprikapulver

» Meersalz
 weiller Pfeffer
= Parmesan
= Butter
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 20 Min.

Zwiebel und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.

Zwiebel in einem kleinen Topf erhitzen und Zwiebel, Knoblauch
und Lauchzwiebel darin anbraten. Mit Portwein und Marsala
abloschen. Kraftig mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer wirzen.
Unzugedeckt bei mittlerer Temperatur auf etwa ein Viertel der
Fllussigkeit reduzieren. Sauce abschmecken.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.
Pasta in die Sauce geben und gut vermischen.

Pastagemisch in einen tiefen Pastateller geben, mit frisch
gehobeltem Parmesan garnieren und servieren.



